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Voorwoord



In 1981 begon ik mijn eigen bakkerij, samen met mijn vrouw Marleen.
Samen hebben we vanuit onze bakkerij in Kaulille de klanten verwend
met kwalitatieve producten. Vanaf de zeer vroege ochtend tot de soms

zeer late avond.

We konden allebei onze creativiteit kwijt in onze ambachtelijke
bakkerij en we zorgen elk seizoen weer voor eigentijds lekker brood en
banket, iets wat onze klanten steeds weer wisten te waarderen. En dat

was voor ons het allerbelangrijkste.

Nadat ik met pensioen ben gegaan heb ik de pen erbij gepakt om deze
oude en ambachtelijke recepten op te schrijven, om ze door te geven

aan mijn kinderen, mijn kleinkinderen, maar ook om ze vrij te geven

aan iedere hobby bakker of bakkerin.

Deze heerlijke en smaakvolle brood en banket recepten brengen
telkens weer mensen samen, rond te tafel, om te genieten. Het sociale
contact dat het beroep bakker met zich meebracht is iets wat zowel

mijn vrouw als ik altijd zeer belangrijk hebben gevonden.

Geniet van de komende bladzijden en probeer de recepten uit in je

eigen keuken. Eet smakelijk!
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Roggebrood of boerenbrood

Dit recept is voor twee ronde vloerbroden van 800 gram

Ingrediénten

Benodigdheden

Bereidingstijd

Bereiding

Serveersuggestie

o 1 kilo roggemeel

e 500 gram bloem

o 80 gram plantaardige boter
e 25 gram zout

o 45 gram gist

e 10 gram suiker

e 750 gram lauw water

s Oven
o  Weegschaal
o Bakplaat

Bereiding: 25 minuten
Rijstijd: 35 minuten
Afbakken: 40 minuten

O© De totale bereidingstijd bedraagt 1:40 uur.

1 Voeg alle ingrediénten samen en kneed 15 minuten totdat

je een mooi glad deeg hebt
2 Laat het deeg 5 minuten rusten
3 Weeg het deeg af en maak twee even grote bollen
4 Laat deze twee bollen 25 tot 30 minuten narijzen
5 Verwarm de oven voor op 200 graden Celsius

6 Bak het brood af in een voorverwarmde oven gedurende 35 tot 40 minuten

Dit brood is heel erg lekker met spek! In Belgié en dan specifiek in Limburg eet men dit
roggebrood met pannenkoeken en siroop. Je belegt de pannenkoek met stroop en legt daar
de snee roggebrood tegenaan. Erg lekker!
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Volkorenbrood

Ingrediénten

Benodigdheden

Bereidingstijd

Bereiding

Serveersuggestie

e 500 gram volkorenmeel

e 20 gram gist

o 10 gram plantaardige boter

e 9 gram zout

e 250 gram lauw water of melk
e 5 gram suiker

« Oven

o Weegschaal

e Broodpan

o Vork

o Plantenspuit gevuld met water

o Optioneel: keukenmachine met deeghaken

Bereiding: 15 minuten
Rijstijd: 70 minuten
Afbakken: 35 minuten

® De totale bereidingstijd bedraagt 2 uur.

1 Kneed alle ingrediénten gedurende 8 minuten samen tot een glad deeg,
je kunt hierbij ook de keukenmachine met deeghaken gebruiken

Laat het deeg 10 minuten rijzen

Hierna vouw je het deeg door en laat je het nogmaals 10 minuten rusten
Bol het deeg op, maak het rond of lang en leg het in de broodpan

Prik met een vork gaatjes in de bovenkant van ongeveer 2,5 millimeter diep
Laat het deeg 50 minuten rijzen

Verwarm de oven voor op 200 graden Celsius

Bestuif het deeg met een bloemenspuit voor een mooie knapperige korst
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Bak het deeg af in een voorverwarmde oven gedurende 35 minuten.

Lekker met alle verschillende soorten broodbeleg! Dit brood is ook uitermate
geschikt om tosti's mee te maken.
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